Kezept

I1. Roesler-Saucenansatz

ZL&W”I/(ﬁir 2 Personen)

3 F1. Roesler 1 EL Honig Fenchelsamen

800g Pariiren (Fleischabschnitte) 2 EL Tomatenmark Pfefferkorner

1 Sellerieknolle 20ml Sojasauce Rosmarin

2 Stk. Pastinaken Liebstockel Wacholder

5 Stk. Karotten Ingwer, Chili

4 Stk. Zwiebel Piment Speisedl

1 Knoblauchzehe Kardamom Gewiirze nach Belieben

Qo witd's yemaoht

Fiir den Gemiisefond das Wurzelgemiise ( Pastinaken, Sellerie, Karotten) ungeschilt und die Zwiebel
grob in Daumen grofe Stiicke schneiden. Die Abschnitte vom Wurzelgemiise mit ca. 1L Wasser

aufkochen lassen.
Alle Gewiirze leicht erhitzen, dass sie ihre Aromen entfalten und beiseite stellen.

Einen groflen Topf mit etwas Ol stark erhitzen. Die Pariiren von allen Seiten scharf anbraten. Bitte
nicht schrecken, sie diirfen richtig schone Réstaromen bekommen. Wichtig fiir die Farbe und den

Geschmack der Sauce.
Pariiren herausnehmen und beiseite stellen.

Im Bratenansatz die Zwiebel glasig, Gold anrosten. Das Wurzelgemiise dazugeben und mit braten bis
auch hier schone Rostaromen anstehen. Honig, Tomatenmark hinzufiigen und nur kurz mitrosten.
Sojasauce dazu, dann mit dem Roesler abloschen, dass sich der Bratensatz vom Boden 16st. Immer

wieder mit dem Wein aufgieflen und ein reduzieren lassen.
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Mit dem im vorhin selbstgemachten Gemiisefond aufgieflen. Den Liebstockel, Knoblauch und die
restlichen Gewiirze hinzugeben. 4 bis 6 Stunden gut kocheln lassen bis sich alles zu einer schonen,

samigen Sauce ein reduziert hat.
Benny s Tipp:
Den Saucenansatz iiber Nacht auskiihlen lassen, aber nicht auf der Restwirme des Herdes. Richtig gut ein

reduziert habt ihr ihn, wenn der Saucenansatz am ndchsten Tag geliert ist.

Am Tag danach noch einmal kurz aufkochen und durch ein Sieb lassen. Je nach Bedarf und Belieben
den Saucenansatz in Eiswiirfelformen, Vakuumsackerl und geeignete Gefriergefafle fiillen und

einfrieren oder gleich mit Butter montieren und servieren.

#staycreative
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